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  ﻣﻌﺎون ﻏﺬا و دارو –دﮐﺘﺮاي داروﺳﺎزي  –دﮐﺘﺮ ﻓﺮزاد ﭘﯿﺮوﯾﺎن  ﻣﺠﺮي ﭘﺮوژه  :
  HPM-DMﮐﺎرﺷﻨﺎس ارﺷﺪ ﺳﻼﻣﺖ ﻫﻤﮕﺎﻧﯽ –دﮐﺘﺮاي ﭘﺰﺷﮑﯽ  –دﮐﺘﺮ اﯾﺮج اﺳﻤﺎﻋﯿﻠﯽ ﻧﺎﻇﺮ ﻃﺮح  : 
  دﮐﺘﺮاي داروﺳﺎزي  - دﮐﺘﺮ ﻣﺮﯾﻢ ﻧﻮرﺧﯿﺰ ﻣﺤﺠﻮب ﭘﯿﺎم ﮔﺰار ﺳﻼﻣﺖ :  
    - ﮐﺎرﺷﻨﺎس ﺗﻐﺬﯾﻪ  –ﻣﻬﻨﺪس ﺷﺎدي ﻣﻨﺠﻢ  –دﮐﺘﺮاي ﺗﺨﺼﺺ  ﺑﻬﺪاﺷﺖ و اﯾﻤﻨﯽ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ   -دﮐﺘﺮ ﭘﯿﻤﺎن ﻗﺠﺮﺑﯿﮕﯽ  ﭘﺮوژه:  ﻫﻤﮑﺎران اﺻﻠﯽ
  ﻣﻬﻨﺪس ﮐﺸﺎورزي ﻋﻠﻮم و ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬاﯾﯽ  –ﻣﻬﻨﺪس ﻣﻬﻨﺎز ﻋﺒﺪاﻟﺤﺴﯿﻨﯽ  –ﺪس ﺷﯿﻤﯽ دﮐﺘﺮاي ﻣﻬﻨ –ﺣﺎج  ﺣﺴﯿﻨﯽ ﺑﺎﺑﺎﯾﯽ   دﮐﺘﺮ اﺷﺮف
  
  ﺧﻼﺻﻪ ﭘﺮوژه:                                                                                             
ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ ﻤﻦ ﺑﺮرﺳﯽ ﻋﻠﻞ ، ﺳﻌﯽ ﺑﺮ اﯾﻦ   .  در اﯾﻦ ﭘﺮوژه ﺿﻫﺪف از اﺟﺮاي اﯾﻦ ﭘﺮوژه ﺑﺮرﺳﯽ ﻋﻠﻞ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﺑﻮدن ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻧﺎن در اﺳﺘﺎن ﻗﺰوﯾﻦ ﺑﻮده اﺳﺖ 
ﻓﺎﻧﺘﺰي (  –ﺗﺎﻓﺘﻮن   -ﺳﻨﮕﮓ –ﺑﺮﺑﺮي  –ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ) ﻟﻮاش  68ﮐﻪ راﻫﮑﺎرﻫﺎي ﮐﺎرﺑﺮدي در ﺟﻬﺖ ارﺗﻘﺎء ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻧﺎن در اﺳﺘﺎن اراﺋﻪ ﮔﺮدد. اﯾﻦ ﭘﺮوژه در ﺳﻄﺢ 
  در اﺳﺘﺎن اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﯾﺪ 
% ( ،  05ﻪ ﻟﺤﺎظ ﺷﮑﻞ ﻇﺎﻫﺮي ﺳﻮﺧﺘﻪ ، ﭘﺎره و ﺧﻤﯿﺮ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﮐﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺳﻮﺧﺘﮕﯽ در ﻧﺎن ﺑﺮﺑﺮي ) درﺻﺪ از ﻧﺎﻧﻬﺎي ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑ 53ﻃﺒﻖ اﯾﻦ ﺑﺮرﺳﯽ 
% ( ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ.  ﻋﻠﺖ اﯾﻦ اﻣﺮ ﻧﺎزك ﺑﻮدن ﺧﻤﯿﺮ ، ﻋﺪم ﮐﻨﺘﺮل دﻣﺎي ﭘﺨﺖ و ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﻮدن وزن ﭼﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﯽ  07ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ درﺻﺪ ﺧﻤﯿﺮي ﺑﻮدن در ﻧﺎن ﻟﻮاش ) 
ﻃﺒﻘﻪ اي ( درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺗﻨﻮر )  ) ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻓﺎﻧﺘﺰي ﺑﺎ ﻓﺮﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﻨﻬﺎ دو درﺻﺪ ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎ  68ﻪ از ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎﺷﺪ . در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﯾﺪ ﮐ
ارت ﻓﺮ( ﺑﺮرﺳﯽ و ﺛﺒﺖ ﻣﯽ ﮔﺮدد و در ﺳﺎﯾﺮ ﻣﻮارد ﺑﻪ دﻟﯿﻞ ﻋﺪم وﺟﻮد دﻣﺎﺳﻨﺞ در ﮐﻨﺎر ﺗﻨﻮر ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ و ﯾﺎ دﺳﺘﮕﺎﻫﻬﺎي ﻣﺨﺼﻮص اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي درﺟﻪ ﺣﺮ
دﺳﺖ ﻧﻤﯽ ﺑﺎﺷﺪ . ﺷﮑﻞ ، ﻣﺰه ، ﻃﻌﻢ و رﻧﮓ ﻧﺎن ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻣﺪت زﻣﺎن ﭘﺨﺖ ﻗﺮار ﻣﯽ ﮔﯿﺮﻧﺪ ، اﻓﺰاﯾﺶ زﯾﺎد درﺟﻪ ﺣﺮارت اﮔﺮﭼﻪ ﻣﺪت ﻋﻤﻼً اﻃﻼﻋﺎﺗﯽ در 
  (         1زﻣﺎن ﭘﺨﺖ را ﮐﻮﺗﺎه ﻣﯽ ﮐﻨﺪ ، ﻟﯿﮑﻦ ﺑﻪ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﺻﺪﻣﻪ ﻣﯽ زﻧﺪ . ) 
از ﻋﺪم دادن ﻓﺮﺻﺖ ﮐﺎﻓﯽ ﺟﻬﺖ اﺳﺘﺮاﺣﺖ ﺧﻤﯿﺮ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ . ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ  درﺻﺪ ﻣﻮارد ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ اﻋﻼم ﮔﺮدﯾﺪه اﺳﺖ ﮐﻪ ﻧﺎﺷﯽ 52وﺿﻌﯿﺖ ور آﻣﺪن ﺧﻤﯿﺮ در 
ﯽ ﻓﺮم و ﺧﻤﯿﺮ ) آرد ﮔﻨﺪم ( را ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﭘﺲ از ﺗﻬﯿﻪ ﻓﺮم و ﺷﮑﻞ دﻫﯿﻢ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺧﻮاﻫﯿﻢ ﮐﺮد ﺑﺎ وﺟﻮدي ﮐﻪ ﻧﯿﺮوي زﯾﺎدي ﺑﮑﺎر ﻣﯽ ﺑﺮﯾﻢ ، ﺧﻤﯿﺮ ﺑﻪ آﺳﺎﻧ
ﯽ اﺳﺘﺮاﺣﺖ ﻓﺮم ﭘﺬﯾﺮي ﻋﻤﻠﯽ ﻣﯽ ﮔﺮدد . در واﻗﻊ ﺧﻤﯿﺮ ﻧﺮﺳﯿﺪه ﯾﺎ ﺑﻪ ﺷﮑﻞ ﻧﻤﯽ ﮔﯿﺮد و ﺳﻄﺢ ﻻﯾﻪ ﺧﺎرﺟﯽ آن ﭘﺎره ﻣﯽ ﺷﻮد . اﻣﺎ ﭘﺲ از ﻣﺪت ﮐﻮﺗﺎﻫ
ﮐﯿﻔﯿﺖ اﺻﺼﻼح ور ﻧﯿﺎﻣﺪه ﭘﺲ از ﻣﺪت زﻣﺎن ﮐﻮﺗﺎﻫﯽ اﺳﺘﺮاﺣﺖ ، ﻓﺮم ﻣﯽ ﮔﯿﺮﻧﺪ . ﻧﺎﻧﻬﺎي ﺣﺎﺻﻞ از ﺧﻤﯿﺮ ﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ اﺳﺘﺮاﺣﺖ اوﻟﯿﻪ را ﻃﯽ ﻧﮑﺮده اﻧﺪ از 
  ( 1ﯿﻢ ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ. ) ﭘﺎﯾﯿﻨﯽ ﺑﺮﺧﻮردار ﻫﺴﺘﻨﺪ . ﺣﺠﻢ آﻧﻬﺎ ﮐﻢ و ﺧﻠﻞ و ﻓﺮج ﺑﺎﻓﺖ ﻧﺎن ﺣﺎﺻﻞ ﺿﺨ
رد ﺷﺪه اﻟﮏ ﮐﺮدن آرد ﻗﺒﻞ از ﺧﻤﯿﺮ ﮔﯿﺮي ﺷﺎﯾﺪ ﺑﻪ ﻇﺎﻫﺮ ﺑﯽ اﻫﻤﯿﺖ و ﻋﻤﻠﯽ ﻏﯿﺮ ﺿﺮوري ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﺑﺮﺳﺪ اﻣﺎ ﻫﻤﯿﻦ ﻋﻤﻞ ﺳﺎده ﺳﺒﺐ ﻧﻔﻮذ ﻫﻮا در ﺑﯿﻦ ذرات آ
ﺎ ﻣﺴﺎﻋﺪ و رﻃﻮﺑﺖ ﺑﺎﻻ ذرات آرد ﺑﻪ و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻫﻤﯿﺖ ﻫﻮادﻫﯽ در ﺑﺎﻻ رﻓﺘﻦ ﺗﺨﻠﺨﻞ ﻧﺎن ﻣﻄﻤﺌﻨﺎً اﯾﻦ ﻋﻤﻞ در ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻧﺎن ﻣﻮﺛﺮ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد.  در ﺷﺮاﯾﻂ ﻧ
ﺑﻪ دﻟﯿﻞ  ﯾﮑﺪﯾﮕﺮ ﻣﯽ ﭼﺴﺒﻨﺪ . از ﻃﺮﯾﻖ اﻟﮏ ﮐﺮدن ، ذرات ﺑﻪ ﻫﻢ ﭼﺴﺒﯿﺪه از ﻫﻢ ﺑﺎز ﺷﺪه و ﺑﻪ اﺻﺼﻼح آرد ﭘﻮك ﻣﯽ ﮔﺮدد . از ﻃﺮف دﯾﮕﺮ در اﺛﺮ اﯾﻦ اﻣﺮ
د ﺑﺎﻓﺖ ﻧﺎن ﺣﺎﺻﻞ ﺧﻤﯿﺮي و ﻓﺸﺮده ﻣﯽ اﻓﺰاﯾﺶ ﺳﻄﺢ ﺧﻤﯿﺮ ﺣﺎﺻﻞ ﺳﺮﯾﻊ ﺗﺮ ﺗﺸﮑﯿﻞ ﺷﺪه و ﻣﺘﻮرم ﻣﯽ ﺷﻮد. ﺑﺪﯾﻬﯽ اﺳﺖ در ﺻﻮرﺗﯽ ﮐﻪ آرد اﻟﮏ ﻧﮕﺮد
   ه ﻧﻤﯽ ﮐﻨﻨﺪ . ﺷﻮد .  ﺟﺎﻟﺐ ﺗﻮﺟﻪ آن اﺳﺖ ﮐﻪ در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻧﺎﻧﻮاﯾﯿﻬﺎي ﺗﺤﺖ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اﻟﮏ ﻣﻮﺟﻮد ﺑﻮده و ﺑﻨﺎﺑﺮ اﻇﻬﺎرات ﻧﺎﻧﻮاﯾﺎن ﻫﯿﭽﯿﮏ از آﻧﻬﺎ از اﻟﮏ اﺳﺘﻔﺎد
درﺻﺪ ﺗﺤﺼﯿﻼﺗﯽ  8درﺻﺪ در ﺳﻄﺢ راﻫﻨﻤﺎﯾﯽ و  22اﺑﺘﺪاﯾﯽ ، درﺻﺪ در ﺳﻄﺢ  25درﺻﺪ ﻧﺎﻧﻮاﯾﺎن ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﯽ ﺳﻮاد ،  81ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه 
ﯽ در ﺳﻄﺢ دﺑﯿﺮﺳﺘﺎن دارﻧﺪ . ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﯾﻦ ﻧﮑﺘﻪ ﺣﺎﺋﺰ اﻫﻤﯿﺖ اﺳﺖ ﮐﻪ ﺟﻬﺖ اﺧﺬ ﺟﻮاز ﮐﺴﺐ ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ داﺷﺘﻦ ﻣﺪرك ﺗﺤﺼﯿﻠﯽ ﺣﺪاﻗﻞ دﯾﭙﻠﻢ ﻻزم اﺳﺖ وﻟ
ﺷﺨﺺ دﯾﮕﺮي واﮔﺬار  ﻌﺎﻟﯿﺖ ﺑﻪﻫﺪ ﮐﻪ ﺟﻮاز ﮐﺴﺐ اﺧﺬ ﺷﺪه ﺟﻬﺖ ﻓاﮐﺜﺮ ﻧﺎﻧﻮاﯾﺎن در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﺤﺼﯿﻼﺗﯽ در ﺳﻄﺢ اﺑﺘﺪاﯾﯽ دارﻧﺪ اﯾﻦ ﻣﺴﺌﻠﻪ ﻧﺸﺎن ﻣﯽ د
ر ﺣﺎﺋﺰ ﻣﯽ ﺷﻮد ﻟﺬا ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺳﻄﺢ ﭘﺎﯾﯿﻦ ﺗﺤﺼﯿﻼت در ﻧﺎﻧﻮاﯾﺎن ارﺗﻘﺎء ﺳﻄﺢ آﮔﺎﻫﯽ آﻧﻬﺎ از ﻃﺮﯾﻖ ﺑﺮﮔﺰاري دوره ﻫﺎي آﻣﻮزﺷﯽ ﻣﺪون و ﮐﺎرﺑﺮدي ﺑﺴﯿﺎ
  اﻫﻤﯿﺖ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ .  
  ) ﻓﺎز اول (ﻣﺪاﺧﻼت  ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻧﺎن و اﺳﺘﻘﺮار ﻃﺮاﺣﯽ دﺳﺘﻮراﻟﻌﻤﻞ ارﺗﻘﺎء  ﻋﻨﻮان ﭘﺮوژه:
  
 ﻃﺮح ﺟﺎﻣﻊ ﺳﻼﻣﺖ داﻧﺸﮕﺎه9831- 0931ﺧﻼﺻﻪ ﮔﺰارش ﭘﺮوژه ﻫﺎي ﺳﺎل 
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 93درﺻﺪ ﻫﻢ در روﻣﺎل و ﻫﻢ در ﺧﻤﯿﺮ ﻧﺎن از ﺟﻮش  ﺷﯿﺮﯾﻦ اﺳﺘﻔﺎده ﮐﺮده اﻧﺪ و  01در روﻣﺎل ﻧﺎن ،  درﺻﺪ از آﻧﻬﺎ ﺗﻨﻬﺎ 15ﻃﺒﻖ اﻇﻬﺎرات ﻧﺎﻧﻮاﯾﺎن ﺑﺮﺑﺮي ﭘﺰ ، 
ﺑﻪ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه درﺻﺪ اﻋﻼم ﮐﺮده اﻧﺪ ﮐﻪ ﺑﻪ ﻫﯿﭻ وﺟﻪ از ﺟﻮش ﺷﯿﺮﯾﻦ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﯽ ﮐﻨﻨﺪ اﯾﻦ در ﺣﺎﻟﯽ اﺳﺖ ﮐﻪ ﻃﺒﻖ ﻧﺘﯿﺠﻪ اﻋﻼم ﺷﺪه از   ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ارﺳﺎﻟﯽ 
  ﻮش ﺷﯿﺮﯾﻦ ﺑﻮده اﻧﺪ . ﺧﻮﺷﺒﺨﺘﺎﻧﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻮﺟﻮد ﻧﺸﺎن ﻣﯽ دﻫﺪ در ﺳﺎﯾﺮ اﻧﻮاع ﻧﺎن از ﺟﻮش ﺷﯿﺮﯾﻦ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﺸﺪه اﺳﺖ . درﺻﺪ ﻧﺎﻧﻬﺎي ﺑﺮﺑﺮي داراي ﺟ 001
 81درﺻﺪ ﺑﺎ آرد و  26درﺻﺪ ﺑﺎ ﮔﻮﻧﯽ ،  02درﺻﺪ دﯾﮕﺮ )  04درﺻﺪ ﭼﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻓﺎﻗﺪ ﭘﻮﺷﺶ و  06ﻣﺸﺎﻫﺪات اﻧﺠﺎم ﺷﺪه در ﻧﺎﻧﻮاﯾﯿﻬﺎ ﺣﺎﮐﯽ از آن اﺳﺖ ﮐﻪ 
ﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ . ﺿﺮوري اﺳﺖ ﻧﺎﻧﻮاﯾﺎن روي ﭼﺎﻧﻪ ﻫﺎ را ﺑﺎ ﭘﺎرﭼﻪ ﺑﭙﻮﺷﺎﻧﻨﺪ ﺗﺎ از ﺳﺮد ﺷﺪن و ﭘﻮﺳﺘﻪ ﺑﺴﺘﻦ ﭼﺎﻧﻪ ﻫﺎ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي درﺻﺪ ﺑﺎ آرد و ﮔﻮﻧﯽ ( 
  ﻧﻤﻮد زﯾﺮا  ﭘﻮﺳﺘﻪ ﺑﺴﺘﻦ ﺳﺮﯾﻊ ﭼﺎﻧﻪ ﻫﺎ ﺳﺒﺐ ﻣﯽ ﮔﺮدد ﭘﻮﺳﺘﻪ ﻧﺎن رﻧﮓ ﭘﺮﯾﺪه و ﺿﺨﯿﻢ ﺷﺪه و ﺣﺠﻢ ﻧﺎن ﮐﻮﭼﮏ ﮔﺮدد . 
ﻣﻘﺪار ﻧﻤﮏ ﻣﺼﺮﻓﯽ در ﺧﻤﯿﺮ ﻧﺎن وﺟﻮد ﻧﺪارد و ﻧﺎﻧﻮاﯾﺎن ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﻮع آرد و اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺠﺮﺑﻪ ﺧﻮد ﻣﻘﺪار ﻓﺮﻣﻮل و ﯾﺎ وﺳﯿﻠﻪ ﺧﺎﺻﯽ ﺟﻬﺖ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي 
ﮔﺮم ، ﻧﺎن ﺗﺎﻓﺘﻮن  7/30ﻧﻤﮏ ﻣﻮرد ﻧﯿﺎز را ﻣﺸﺨﺺ ﻣﯽ ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ در اﯾﻦ ﺑﺮرﺳﯽ ﻣﻘﺪار ﻧﻤﮏ ﻣﺼﺮﻓﯽ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺘﻮﺳﻂ ﺑﺮاي ﻫﺮ ﯾﮏ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم آرد درﻧﺎن ﺑﺮﺑﺮي 
ﮔﺮم ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ  . ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻮﺟﻮد ﻧﺸﺎن ﻣﯽ دﻫﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﻧﻤﮏ  11/22ﮔﺮم و در ﻧﺎن ﻟﻮاش  11م و ﻧﺎن ﻓﺎﻧﺘﺰي ﮔﺮ  5/3ﮔﺮم ، ﻧﺎن ﺳﻨﮕﮓ  61/6
ﻮد ﻣﺼﺮﻓﯽ در ﻧﺎن ﻟﻮاش ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ..  ﻧﻤﮏ ﺗﺸﮑﯿﻞ ﺷﺒﮑﻪ ﮔﻠﻮﺗﻦ را ﺗﺴﺮﯾﻊ ﻣﯿﮑﻨﺪ و ﻣﻮﺟﺐ ﻣﯽ ﺷﻮد ﮐﻪ ﺷﺒﮑﻪ ﮔﻠﻮﺗﻦ از ﻗﻮام و دوام ﺑﯿﺸﺘﺮي ﺑﺮﺧﻮردار ﺷ
ﺑﻬﺒﻮد رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﯽ ﮔﺮدد . ﻟﺬا  در ﻣﻮاردﯾﮑﻪ ﮐﯿﻔﯿﺖ آرد ﭘﺎﯾﯿﻦ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﺎ اﻓﺰودن ﻧﻤﮏ اﺿﺎﻓﯽ اﯾﻦ ﺿﻌﻒ را ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯽ ﺑﻌﻼوه ﮐﻠﺮور ﺳﺪﯾﻢ ﻣﻮﺟﺐ 
  ﺘﺨﻠﺨﻞ ﺳﺎزﻧﺪ . دﻫﻨﺪ.  از ﺳﻮي دﯾﮕﺮ در اﺛﺮ اﻓﺰودن ﺑﯿﺶ از ﺣﺪ ﻧﻤﮏ ، ﺧﻤﯿﺮ ﭘﺎره ﻣﯽ ﺷﻮد و از ﻃﺮﻓﯽ ﮔﺎزﻫﺎ ﻧﻤﯽ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺗﻮده ﺧﻤﯿﺮ را ﺑﺎﻻ آورده و آﻧﺮا ﻣ
ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺠﻬﯿﺰات و وﺳﺎﯾﻞ ﺗﺨﺼﺼﯽ ﺑﺮاي ﺗﻬﯿﻪ ﺧﻤﯿﺮ ﻣﻨﺎﺳﺐ ) ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺜﺎل اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎﻫﻬﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺧﻤﯿﺮ ﭼﻮﻧﻪ را ﺑﻪ  ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﺘﻌﺪد
اﻓﺰاﯾﺶ ﻃﻮر ﯾﮑﺴﺎن ﺑﺎز ﮐﺮده و از ﮐﻠﻔﺖ و ﻧﺎزك ﺑﻮدن ﺧﻤﯿﺮ ﺑﻪ ﺧﺼﻮص در ﻧﺎﻧﻬﺎي ﻟﻮاش ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﺑﻌﻤﻞ آورد ( ، اﺳﺘﻔﺎده از ﻓﺮﻫﺎ و ﺗﻨﻮرﻫﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ ، 
  ﺑﺎﺷﻨﺪ .  ﺳﻄﺢ آﮔﺎﻫﯽ و ﺳﻮاد ﻧﺎﻧﻮاﯾﺎن ﺑﺎ ﺑﺮﮔﺰاري دوره ﻫﺎي آﻣﻮزﺷﯽ و اﺳﺘﻔﺎده از ﮐﺎرﮔﺮان ﺑﺎ ﺗﺠﺮﺑﻪ از ﺟﻤﻠﻪ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻮﺛﺮ در ارﺗﻘﺎء ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻧﺎن  ﻣﯽ
  
